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Cultural Study of Food, Focusing on Japanese Confections Wrapped with a Leaf
Misuzu TATENO and Hiroko OKUBO
Department of Food and Health Sciences, Jissen Women’s University 
   Japanese confectionery has changed in various ways over a long time. Many different kinds 
of confections have been made, from simple and familiar ones of daily life to luxury ones. 
Connected and refined especially with traditional events, certain of these confections have been 
passed down by people who consider their origin important.
   Among these, some are characterized by using natural leaves of tree. In this study, we 
examined the historical background and the actual conditions of transmission. As a result, we 
count 34 kinds of leaves used in making confectionery. 
   For making Kashiwa-mochi, in some regions, people use smilacaceous leaves instead of oak 
leaves and they eat Kashiwa-mochi not only for a seasonal festival but also at ordinary times. 
As annual events, the Boy’s festival is well inherited and the custom of eating Kashiwa-mochi 
remains as well as Chimaki. Sakura-mochi is also popular but Tsubaki-mochi, which has a long 
history, has become less popular today.











































































































(葉の種類 3４種類    記事数 224 件) 
図１ 和菓子に使用される葉
(件) 
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端午の節句・しょうぶ節句・節句 くるむ 蒸す 
ゆでる 
 






















コモ 福井・福岡・佐賀 笹巻き・ちまき・あらくれだご 端午の節句・田植えの生い立ち くるむ 蒸す 
ゆでる 





2） 農文協編：日本の食生活全集 50 巻（1984 ～ 1993）。
3） 平成 20 ～ 23 年度日本調理科学科特別研究委員会編：



















































ホオ 静岡・奈良・岡山 もろこしのかしば・かしわもち・しばもち 端午の節句・お盆・おやつ はさむ 蒸す 
クズ 神奈川・奈良 かしわもち・小麦もち 端午の節句・小昼 
七月の二番丑の虫送り 
はさむ 蒸す 
クマタケラン 鹿児島 さえんだご・よもぎだご 五月節句・三月節句・法事 しく 
はさむ
蒸す 
ススキ 福井・愛知 つまき・まき 端午の節句 くるむ 蒸す 
トチ 群馬・埼玉 つとっこ 端午の節句・保存食 くるむ 蒸す 
ゆでる 
ニッケイ 徳島・鹿児島 かしわもち・けせん巻き 端午の節句・おくれの五月の節句 はさむ 蒸す 
ミカン 福岡 がめん葉まんじゅう・よどまんじゅう 端午の節句・氏神さまの夏祭り はさむ 蒸す 
バナナ 鹿児島・沖縄 よもぎだんご・あふ 日常 しく 
くるむ
蒸す 
アシ 奈良 ちまき 端午の節句 くるむ 蒸す 
煮る 
アセ 和歌山 ちまき 端午の節句 くるむ 蒸す 
カキ 栃木 さんきりもち 盆・夏の土用 はさむ そのまま
アベマキ 岡山 かしわもち しょうぶ節句 はさむ 蒸す 
ナラ 徳島 おまき 五月節句 
年間を通じてなんぞごとの日 
はさむ 蒸す 
マサキ 長崎 けいらんまんじゅう 彼岸・田祈祷・お盆(七夕･祇園祭り) しく そのまま
ハナズオウ 
 
大分 酒まんじゅう 夏場の行事(特にお盆) しく 蒸す 
サクラ 鹿児島 桜餅 三月の節句 はさむ そのまま
アオギリ 鹿児島 小麦だご 六月から八月ころ はさむ 蒸す 
ヤエヤマカズラ 沖縄 鬼もち 十二月七日か八日 しく 蒸す 
マルバチシャ 沖縄 あっこんゆぬくんぼん 夏 しく 蒸す 
クバ 沖縄 くばもち 豊年祭り前日 しく そのまま
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
